SOPPA

Morotssoppa med provensalska

vildblommor

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

En utsokt soppa som blir till ett konstverk nar jag serverar den med provensalska
vildblommor som finns att kdpa pd burk i valsorterade butiker eller saluhallar. Hittar ni
dem inte gér det bra med vilka atliga blommor som helst eller en kryddblandning likt
Herbes de Provence. Kanske blir den da inte lika vacker men absolut lika god!

INGREDIENSER

7-8 st morétter (knappt 1 kg)

1 st gul 16k

2 msk smér till grytan

9-10 dl vatten

2 st tarningar hons- eller gronsaksbuljong
1 msk torkad persilja

2 dl vispgradde



salt och nymalen vitpeppar
PROVENSALSKA VILDBLOMMOR
1 msk provensalska vildblommor eller andra atliga blommor eller herbes de provence

TILL SERVERING
eft gott brod

GOR SA HAR

Skala och dela morétterna i 1-2 cm breda bitar. Skala och skar den gula 16ken
i tunna klyftor. Hetta upp sméret i en gryta och fras loken i 3-4 minuter pa inte
allfér hég varme och utan att den tar farg.

och lét sjuda tills morétterna mjuknat, 15-20 minuter.

0 Tillsatt mordtterna och fyll pd med vattnet och buljongtérningarna. Koka upp

Spad med vispgrédden. Varm och smaka av med salt och nymalen
svartpeppar.

Hall upp soppan i skélar och garnera med de vackra vildblommorna. Servera
gdrna med ett gott bréd.

o Tillsatt persiljan och mixa alltsammans med en stavmixer il slat konsistens.



